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TATLI VE TATLICILIK

Tugrul Savkar

XIX. yGzyiln ilk yarnisinda Yunan Kral'nin ag¢iligini yapan Friedrich Unger, Dogu'da Tatlicilik adl yapitinda,
"Dogu aleminin tathlari hakkinda daima ilging ve i¢ agici seyler duymussunuzdur. Peri masallarini anlatanlarin
sinirsiz hayal gliclerine dayanarak, Dogu Ulkelerinin tatlici ve sekerlemecilerinin séhretleriyle ilgili olarak
anlattiklar, o Ulkelere geziye ¢ikan turistlerin sdzleriyle, yazilariyla da dogrulanmistir.” diye s6ze giriyor.

Aradan yGz elli yil gectikten sonra Unger'in deneyini tekrarlamaya kalkisan bir Batili'nin bu girisimi, blyUk bir
ihtimalle, sonugsuz kalacaktir. Glnk(, 6nce Unger gercek bir profesyoneldir ve konuya blyuk 6lglide mesleki
merak ag¢isindan yaklagsmaktadir. Ama daha énemlisi, yiz elli yil énce Dogu ile Bat'mn "tath" kavrami arasinda
buglnku gibi bir ugurumun bulunmamasidir. Aradan gegen zaman iginde Bati'da, tatllar giderek daha az sekerli
ve dolayisiyla hafif olurken, Dogu'da "tath" hala eskisi gibi tathdr.

Dogu ile Bati arasindaki fark, elbette bu 6nemli ama kicUk ayrintidan ibaret degil. Nihayet bu, tatilardaki seker
bir miktar azaltilarak giderilebilir. Asil dnemlisi, tathlarin geleneksel Turk yasamindaki vazgegilmez yeri. Ne
kadar Batili bir gériinim almig olursa olsun, siradan bir TUrk, bugtn bile, her yil en az yirmi-otuz kez herhangi bir
nedenle tatl yemek durumunda kalir. Godu zaman bundan kaginmak mimkdn degildir ve zaten bdyle bir
davranis hemen hicbir cevrede hos karsilanmaz.

Arasgtirmaci ZimrUt Nahya, TUrk kiltdrinde tathnin yer almadidi ¢ok az 6genin bulundudunu belirtiyor. Yine de
bayramlar -tabii dini olanlar- tatli ikraminin en ¢ok ve yaygin yapildidi gtinlerdir.

Bayram ziyaretine gidilen evlerde, yemege kalmasalar bile, konuklara mutlaka tath sunulur. Zaten konuklar da
ziyarete giderken kigulk de olsa bir tatll paketini ellerinden eksik etmezler. Paketin iginde buyUk bir olasilikla
kaymakli, cevizli, fistikl baklava ya da ayni aileden sarigiburma, sébiyet gibi bir tatl bulunur. Evlerde sunulanlar
da bunlardir. Eskiden bu sonuncular evde yapilirken, zamanla bunlari yapacak usta ev kadini sayisi iyiden iyiye
azalmca, ev isi baklavalarin yerini ¢arsi isi olanlar aldi.

Nisan ve dugunlerde de baklava yine bas kdsededir. Nahya, Anadolu'da yaygin bir gelenek olarak, gerdek
gecesi glveyi ile birlikte yemek icin, gelinin oglan evine gelirken yaninda bir tepsi baklava ve bir tavuk getirdigini
sOyluyor.

Baklavanin neseli glnlerin tatlisi olmasina karsilik, lokma ve helva, hem dini yani agir basan, hem de acil
zamanlarin tatlisi olarak gdze carpar. Hali vakti yerinde olan herkes bir yakini 8ldiginde helva -ki tercihen irmik
helvasi- yaptirir veya lokma déktirtp bitin tanidiklara ve ¢evredeki yoksullara dagitir. Ancak helvanin ille de
bdyle bir anlami olmasi gerekmez. Riya yorumculari da helvaciyi "tath ve faydali s6zli adam, sevimli ve latif bir
zat", helvayi ise "nimet, seving, felah (kurtulug) ve seferden ddnmek" olarak yorumlarlar. Yeni bir eve
tasmildigmda ilk gtin evin ocadinda helva pisirmek ve ilk yemekte bunu yemekle, o evde agiz tadiyla yagsama
isteginin gerceklesecegine inanilir. Hatta bazen bayramlarda, herhangi bir nedenle baklava yapiimamigsa,
konuklara lokma veya helva sunulur. Zimrit Nahya, Geleneksel Tark Kultirii'ndeki "Tath™ makalesinde,
yilbaslarinda, sira gecelerinde "helva ¢ekme" denilen bir tir térensel gelenege dediniyor. Helva gekilirken
maniler sdyleniyor, oyunlar oynaniyor ve daha sonra hep birlikte bu helva yeniliyor.

Yazarin belirttigi bir bagka ilging téren, yagmur duasi. Yagmur uzun slre yagmadigi zaman, bunun Grin
Uzerindeki etkisini kirabilmek icin tarim alanlarinda yasayan koyluler, kdkleri Islam éncesi geleneklere dayanan
ve din adamlarinin bagi ¢ektigi 6zel térenler yaparlar. Anadolu'da modern tarim sulamaciigmm ulasamadig
boélgelerde bu tdrenler hala yapilir. Bu térenlerde, evlerden toplanan un, yag ve sekerle helva yapilip dagitilir.
Ayni gsekilde kandillerde de helva veya lokma yapilip dagitilir.

Islam Ulkelerinde, Peygamberin torunu Imam Hiseyin'in Kerbela'da sehit edilisini anmak tGzere Muharrem ayinin
10'uncu gund mutlaka bakliyat ve kuru meyvelerle hazirlanan asureyi pisirip dagitma gelenegi yaygindir.
Asurenin, Nuh'un gemisinde son glinlerde elde kalan yiyeceklerin tek tek geminin bitiin yolcularini doyuracak
bir yemek yapmaya yetmemesi Uzerine bir araya getirilip pisiriimesi sonucu kesfedilmis bir yemek oldugu
sOylentisi de vardir.

Evlerde dogdum, 6lUm ve baska nedenlerle okutulan mevlitlerde lohusa serbeti dagditiimasi ve bunlarin yenilip
icilmesinin sevap oldugu yolundaki disince, ¢esitli térenlerle yiyecekler arasindaki badi gésteren baska
Ormeklerdir. Nahya, benzer adetler arasinda kirsal alanda yeni dogmus bebegdin beslenmesinde ana sttinin
yani sira tilbente sariimig lokumun bir tir emzik gibi cocugun agzina verilmesini, cocuga muhallebi
yedirilmesini, sik¢a gdrilen olaylar olarak niteliyor. Evienme térenlerinde oldugu gibi s6z kesme ve nisanda
yemeklerin yani sira 6zel amagla tatli ikram etmenin ve tatl yemenin de énemli bir unsur olduguna isaret ediyor
Nahya. Boyle tatl baslanip tath bitirilen térenin evliligi etkileyecegi, her seyin yolunda gidecegi ve evliligin mutlu
slirecegi yolunda bir inan¢ bulundugunu belirtiyor. Nitekim s6z kesildiginde de bir térenle serbet igiliyor. Nisan
ve dugin yemeklerinde baklavanin yani sira, ayrica ¢esitli hosaflar keskekle birlikte konuklara sunulur.
GUndelik hayatla bu kadar i¢ ice olan TUrk tatlilari bunlardan mi ibaret? Dogrusunu sylemek gerekirse baklava,
lokma, helva, agure ve muhallebi hemen hemen bittn tath tirlerinden birer drnek gérmemiz icin neredeyse
yeterli sayilabilir. Ama, sadece birer érnek! Modern bir TUrk tath kitabi ¢ ylze yakin regete igerir. Bunun ylize
yakini kek, biskivi, marmelat, dondurma, komposto ve krema olmak (zere ¢esitli Bati kitaplarinda da
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bulunabilir. Geriye kalanlar ise orijinal TUrk tathlaridir. Tabii, Turk tatlisi derken, bu tathlarin sadece Tirkiye'de
bulundugunu sdylemiyoruz. Tlrk tathlarinin timd, bir iki yerel tir disinda, Ortadogu ve Balkanlar'da hala mevcut
bir ortak mirasin drlnleri sayilir. Avusturya sinirini dogu yoniinde agar agmaz Turk tatllar ile kargilagmaya
baslarsiniz ve bu durum Arap Ulkelerini terk edinceye kadar devam eder. Arada niianslar yok mu? Ozellikle bir
tathinin hafif veya agir olmasini etkileyen seker surubunun yogunlugu bakimindan var elbette. Trk tatlilari
Balkanlarda oldukca hafiftir. TUrkiye'de biraz agirlasir ama, 6zellikle Suriye ve diger Arap llkelerine gectikce bu
agirlik daha da artar. Labnan, bu agir tatl geleneginin ortasinda bir serap kadar inaniimaz biricik vahadir.
Agirlik, hafiflik sorununu bir kenara birakacak olursak, tatlilarin timdnin yapim, gérinim ve lezzet agisindan
bibirlerine cok benzedigi kolayca fark edilebilir.

Mevcut yemek kitaplarinda kullaniimamakla birlikte, bir beslenme uzmaninin, Hacettepe Universitesinden Prof.
Dr. Ayse Baysal'm, Tark tathlarn Gzerine dizenlenmis bir sepozyumda 6nerdidi mikemmel bir siniflandirma
modeli var. Baysal'm siniflandirmasi Gzerinde bir iki klicik degisiklik yapildiginda ortaya hamur igi tatllar, taze
meyve veya kuruyemis ve sebzelerle yapilan tatllar ile sttlt tatlilarin gruplandiriimasi ¢ikiyor. Bu siniflandirmanin
icermedigi Tark tathisi pek az. Lokum, akidesekeri ve bazi ¢érekleri iceren bir "bakiyyet-0l seyf" yani kili¢ artiklari
sinift agmak, siniflandirma teknigi agisindan pek sik sayllmasa da, her zaman mdmkan.

ister Tiirk ister yabanci olsun, Tiirk tathisi deyince hemen herkesin ilk aklina gelen hamur isi tatlilardir. Bunlarin
icinde baklava belki de en taninmig olanidir.

Baklavanin kayitlara gegtigi ilk tarih 1473. Fatih Sultan Mehmet'in mutfak defterlerinde bu tatinin bes alti
cesidine rastliyoruz. Siiheyl Unver, XVIII. yiizyilda bu tathnin cok gesitlendigini kaydediyor. Nitekim, Fahriye
Nedim'de on bes ¢esit baklava tarifi var. Yine de bitlin bunlarin tek bir ana tariften turetildigini séylemek gerek.
Bu da eskilerin deyimiyle "adi baklava". Baklavayi ¢esitlendiren, icine konan ve her zaman bir tir kuruyemis olan
harci ile baklavanin tepside kesilig bigimi.

Baklavanin hangi ¢esidi s6z konusu olursa olsun, marifetin yufkada oldugunu bilmeyen yoktur. As¢inin ustalid,
actigi baklava yufkasinin inceligi ile esdeger gorilir. Necip Ertirk, Tirk Tath Sanati'nda "sigara kagidi"
inceliginden s6z ediyor. Burhan Oguz ise, "Baklava yufkasi en fazla bir milimetre kalinlikta agilir ve bundan
ortalama elli ile altmig tanesi bir tepside Ust Uste konur." diye yaziyor.

Yufkanin malzemesi bdylece hazirlandiktan sonra, malzemenin timu karistirilarak bir hamur tutulur. Bu hamur
iki kez yogrulup dinlendirilir. Sonra uzunlamasina agilir. Hamurlar énce merdaneyle, sonra oklava ile aralarina
nisasta serpistirilerek sigara kagidi inceliginde acilir. Necip Ertiirk, "Ust (iste sekizden yirmi yufkaya kadar
acabilirsiniz, yalniz dikkat isteyecedi gibi, yeter derecede pratik ve cabuk olmak gerekir. Zira fazla nisasta,
rizgar, agir hareket hamuru kurutur ve yirtar." diye uyariyor baklava amartérlerini.

Yufka bir defa acgildiktan sonra yaglanmis tepsiye en az bes kat olmak Uzere, aralari gok hafif yaglanarak dizilir.
Sonra istenilen harg konulur ve tekrar aralari yaglanan ayni sayida yufka harem (zerine dizilir. Baklava, orta
sicakliktaki firndan cikartilir. iki dlgii sekere bir dlgii su hesabiyla kestirilen surubu verilir. Soguyunca servis
yapilir.

Baklavanin pisirilisinde, gériildigi gibi, gok blyik bir el hiinerine gerek yok. Gergi pismenin tam kivamini
kestirebilmek, surubu zamanda yedirmek klicimsenecek isler degil ama bunlar yufkayl agmanin yaninda &deta
birer cocuk oyuncag!. Eskiler bu ylizden, asci alirken pilavin yani sira bir de baklava yaptirirmig. Asginin usta
olani pazilari 6yle kesermis ki, agildiginda hem ¢ok ince hem de tepsinin igine girecek boyutlarda olurmus; ne
fazla ne de eksik. Burhan Oguz un anlattigina gére eski istanbul konaklarinda yapilan baklavalarda asc¢inin bir
tepsiye en az yiz yufka sigdirmasi istenirmis.

Baklava yufkasinin agilisi, baklava bilindiginden bu yana en az deg@ismis tariflerden biridir. Bir kilo en iyi kalite
baklavalik un elenip havuz bicimde acilir. Havuzun ortasina dért bes yumurta kirilir. icinde bir corba kagigi tuz
eritilmig bir bardak su ve iki ¢corba kasigi cicekyadi konur. Eski tariflere baktigimizda gicekyadi veya onun o
zamanki karsiligi olan zeytinyadi yerine, eritilmis tereyaginin kullanildigini gértiyoruz. Dilerseniz bugin de
tereyag kullanabilirsiniz elbette, ama cicekyagi ile yogrulmus hamurun daha iyi sonug verdigini profesyoneller
iyi bildiklerinden, bu sonuncusu her zaman tercih edilir.
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